» Die Kuiichenschlacht — Meni am 01. April 2024 =
Leibgericht mit Bjorn Freitag

Fir das Curry:

200 g Rauchertofu

5-6 braune Champignons

1 gelbe Paprikaschote

1 orange Paprikaschote

100 g Kichererbsen, aus der Dose
2 Bund Lauchzwiebeln

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

2-3 cm Ingwer

400 ml Kokosmilch

1 TL grtne Thai-Paste

1 EL Erdnussbutter

5 Zweige Koriander
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Reis:
125 g Reis
2 TL Salz

Fiir die Garnitur:
100 g Cashewkerne
1 Limette
Korianderblatter, s.o.

Johannes Fiirst

Kokos-Curry mit Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Pilze putzen und klein schneiden. Tofu in diinne Streifen schneiden.
Pilze und Tofu einer Pfanne ohne Ol erhitzen, bis die Feuchtigkeit
ausreichend entzogen ist.

Lauchzwiebeln putzen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und klein schneiden. Ingwer schalen und ebenfalls klein
schneiden. Chilischote in diinne Ringe schneiden. Korianderblatter von
den Stielen zupfen. Blatter fiur die Garnitur beiseitelegen, Stiele klein
schneiden.

Lauchzwiebeln, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Chili, Korianderstiele und
etwas Ol zur Pilz-Tofu-Mischung geben und alles 3-5 Minuten anbraten.
Paprika von Scheidewanden und Kernen befreien und klein schneiden.
Kichererbsen abtropfen lassen. Paprika und Kichererbsen ebenfalls in die
Pfanne geben und kurz erhitzen. Kokosmilch, Currypaste und
Erdnussbutter zugeben und alles gut verrihren. Kécheln lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

250 ml Wasser in einen Topf geben, salzen und den Reis darin kochen.
Sollte das Wasser bereits verkocht, der Reis aber noch zu bissfest sein,
etwas Wasser nachgielRen.

Cashewkerne zerbroseln und in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Curry mit final Limettensaft abschmecken und mit Limettenabrieb,
gerdsteten Cashewkernen und Korianderblattern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Spatzle:
3 Eier

300 g Mehl

1TL Salz

Fiir die Carbonara:

100 g Rehsalami-Sticks

3 Eier

75-100 g Parmesan

100 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Wildkrautersalat:
100 g Wildkrautersalat

50 g Vogelmiere

Essbare Bluten, z.B. Hornveilchen,
Ringelblume, Géanseblimchen
1 EL korniger Senf

1 EL BlUtenhonig

4 EL Balsamicoessig

1 EL Verjus

1-2 EL Gemiisefond

6 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie
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Lisa Eller

Spatzle alla carbonara mit gebratener Rehsalami und
Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier verquirlen, mit Mehl, Salz und ca. 150 ml Wasser zu einem
glatten Teig verarbeiten, bis dieser Blasen schlagt.

Wasser aufkochen und salzen. Die Spatzle mit einer Spatzlereibe in das
kochende Wasser reiben. Sie sind gar, wenn sie oben schwimmen.
Spatzle aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Den Vorgang
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Parmesan reiben. Eigelbe
verquirlen, Sahne hinzugeben und mit dem Parmesan verriihren. Mit
Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Salami in diinne Scheiben schneiden und kross in etwas Ol anbraten,
Salami herausnehmen und in der gleichen Pfanne die Spatzle kurz
anbraten. Mit der Ei-Masse ohne Hitze verrihren, damit das Eigelb nicht
stockt. Zum Schluss die Salami dariiber geben.

Senf, Honig, Balsamico, Verjus, Gemiisefond und Ol verriihren und mit
Salz abschmecken.

Mit den Handen den Salat sanft mit der Sauce vermengen und mit Bliten
garnieren.

Spatzle mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Entenbrust:

2 weibliche Entenbrust, ca. 230 g
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Portweinsauce:
100 g Mdéhre

100 g Knollensellerie

120 g Lauch

2 Zwiebeln

Kalte Butter, zum Montieren
300 ml roter Portwein

300 ml Geflugelfond

1 TL Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Mehl, zum Abbinden

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Orangen-Milchbrésel:
1 Orange, Abrieb

3-4 EL Milchpulver
Butterschmalz, zum Braten

Fiir den Wirsing:

Y2 Wirsingkopf

2-3 EL ungesalzene Erdnlsse
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffelpiiree:

3 grolRe Kartoffeln

2 EL Butter

100 ml Sahne

50 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Stefan Lauber

Entenbrust mit Portweinsauce, Erdnuss-Wirsing,
Kartoffelpuree und gerosteten Orangen-Milchbroseln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrust von Silberhauten und Sehnen befreien, auf der Haut
einschneiden und in Butterschmalz gleichmafig anbraten. Fir 10
Minuten in den Backofen geben, dann die Backofentemperatur auf 100
Grad herunterstellen und die Entenbrust ziehen lassen.

Mohre, Sellerie, Lauch und Zwiebeln schalen bzw. putzen. Alles in einer
Pfanne oder Topf anrésten, dann Tomatenmark hinzugeben und
mitrosten. Mit Portwein und Fond abléschen, Rosmarin und Thymian
dazugeben und einreduzieren lassen. Durch ein Sieb passieren, dann mit
kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ggf. mit
etwas Mehl binden.

Milchpulver in Butterschmalz résten, dann Orangenabrieb zugeben.

Wirsing putzen, in Streifen schneiden und im Butterschmalz anbraten.
Erdnlsse zerstoRen und zum Wirsing geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Kartoffeln stampfen, dann
mit Butter, Sahne und Milch die Konsistenz des Plrees bestimmen. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Quadrucci:
200 g Semola

2 Eier

1 Prise Salz

Fiir die Tomatensauce:

200 g passierte Tomaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Orange, Schale

100 ml Gemiusefond

2 TL Fenchelsamen

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Feta:

100 g Feta

3 TL Fenchelsamen

Y4 TL Chiliflocken

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:

Fiir die Garnelen:

200 g geschalte, kiichenfertige
Garnelen

1 Orange, Abrieb & Saft

3 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Charlotte Dorfler

Quadrucci in fruchtiger Tomatensauce mit Garnelen,
mariniertem Feta und Ofen-Tomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Semola mit den Eiern und einer Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, die Hande anfeuchten und erneut
kneten, bis der Teig die gewilinschte Konsistenz annimmt. Den Teig
abgedeckt in den Kiihlschrank stellen und fir mindestens 15 Minuten
ruhen lassen. Den Teig stufenweise mit einer Pastamaschine diinn
ausrollen. Die Teigbahnen in Streifen schneiden. Diese dann nochmals
quer in kleine Quadrate schneiden. Die Pasta in einen Topf mit
kochendem Salzwasser geben und fir ca. 2 Minuten bissfest garen.

Ol in einen Topf geben und erwarmen. Schalotte und Knoblauch
abziehen und fein hacken. Von der Orange zwei Streifen Schale
abschélen und in dem Ol leicht andiinsten lassen. Fenchelsamen etwas
andruicken und auch kurz mit in der Pfanne anrésten. Mit den passierten
Tomaten und dem Gemiusefond abléschen. Salzen und pfeffern. Sauce
koécheln und reduzieren lassen. Gegebenenfalls mit etwas Pastawasser
andicken.

Feta in grobe Stiicke brechen oder schneiden. In einer Schale Ol,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer vermengen. Fenchelsamen leicht
andriicken und mit in die Ol-Mischung geben. Nun den Feta zugeben und
umrihren, sodass er von allen Seiten mariniert wird. Die Schale
abdecken und an die Seite stellen.

Die Quadrucci mit der Tomatensauce vermengen. Die Halfte des
marinierten Fetas dazu geben. Die andere Halfte als Topping nutzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen nebeneinander in der
heiRen Pfanne von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Zwischendurch
mit Orangensaft betraufeln, dann salzen und pfeffern. Vor dem Servieren
mit Orangenabrieb bestreuen.



Fiir die Ofen-Tomaten:

50 g Cherrytomaten

2 EL flussiger Honig

1-2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1-2 Zweige Basilikum

o

Cherrytomaten halbieren und in eine ofenfeste, kleine Form geben. Mit
Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer vermengen. Fiir ca. 15 Minuten in den
vorgeheizten Ofen schieben.

Basilikum hacken und mit Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu

empfehlen (Stand Februar 2024):

e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger Garnele
(Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus monodon)

e 1. Wahl: Europa, Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie



Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 200 g,
Zimmertemperatur

2 Knoblauchzehen
Butterschmalz, zum Braten

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Portweinzwiebeln:

3-4 rote Zwiebeln

Butter, zum Anbraten

300 ml roter Portwein

200 ml Rinderfond

1 TL Zucker

Ggf. Starke, zum Binden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Selleriecreme:

1 Knollensellerie

150 g Butter

300 ml Sahne

Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spinat:

150 g Babyspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Butter, zum Anbraten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Henning Scheffer-Boichorst

Rinderfilet mit Portweinzwiebeln, Selleriecreme und
Spinat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Rinderfilets mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Rinderfilets von allen Seiten
scharf anbraten. Die Hitze etwas reduzieren. Ungeschélten Knoblauch,
Rosmarin und Thymian hinzugeben. Dann die beiden Filets auf einem
Gitterrost in den vorgeheizten Backofen geben. Knoblauch und Krauter
auf das Fleisch legen. Nach 15 Minuten die beiden Filets aus dem Ofen
nehmen und ruhen lassen.

Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Butter in einem Topf
vorsichtig erhitzen und die Zwiebelstreifen mit dem Zucker ganz leicht
karamellisieren. Eine Prise Salz dazugeben und mit Portwein und
Rinderfond abléschen. Das Ganze einkochen lassen, bis kaum noch
Flissigkeit vorhanden ist. Sollte das nicht der Fall sein, kann man auch
mit etwas in Wasser angerihrter Speisestarke nachhelfen. Die
Konsistenz sollte Marmeladen ahnlich sein.

Sahne in einem Topf erhitzen. Knollensellerie schéalen, in 2-3 cm dicke
Wiirfel schneiden und zur Sahne hinzugeben. Eine Prise Salz und Zucker
dazugeben und den Sellerie weichkochen. Selleriewilrfel mit einem Sieb
abgiellen, dabei den Kochsud auffangen. Weiche Selleriewrfel mit der
Butter in einem Mixer zu einer feinen Creme purieren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Sollte die Creme nicht fein genug sein,
etwas von der aufgefangenen Sahne hinzugeben.

Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wirfel schneiden. Butter
in einem Topf oder Pfanne erhitzen, und die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel glasig anschwitzen. Spinat waschen, hinzufligen und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Polenta:

100 g Instant-Polenta
50 g Parmesan

100 g Butter

600 ml Milch

300 ml Gemisefond
1 Lorbeerblatt

1TL Salz

Fiir das Fleisch:

400 g ausgeldster Lammriicken
2 Knoblauchzehen

1 EL Butterschmalz

1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Zitronenthymian
Meersalzflocken, zum Wirzen

Fur den gegrillten Salat und die
Austernpilze:

2 Kopfe Romanasalat

2 Chicorée

8-10 Austernpilze

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

3 EL heller Balsamicoessig
2 EL Sojasauce

1 TL Vanillezucker
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Fiir den Mais:

1 vorgekochter Maiskolben
1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

)

Birgit Lehmann

Lammricken mit cremiger Polenta, gegrilltem Salat,
Austernpilzen, geflaimmtem Mais und Krauter-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Milch mit Fond, Lorbeerblatt und Salz in einem Topf aufkochen, Polenta
einrihren, Hitze reduzieren und etwa 15 Minuten quellen lassen.
Zwischendurch immer wieder umriihren. Parmesan reiben, Polenta vom
Herd nehmen, Butter und Parmesan unterrihren. Die Polenta muss
cremig sein. Ggf. noch etwas Milch oder Fond dazu geben, denn die
Polenta zieht noch an.

Fleisch trocken tupfen und ggf. parieren. Butterschmalz in eine heile
Pfanne geben und kurz zerlaufen lassen. Anschlieiend das Fleisch dazu
geben und von jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten. Die Pfanne vom
Herd ziehen, Butter und Krauter dazu geben und das Fleisch mit der
heilen Butter Gbergieflen. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
im Ofen ruhen lassen. Kurz vorm Servieren nochmals mit der Butter
UbergieRen. Fleisch mit etwas Meersalzflocken anrichten.

Salat der Lange nach teilen, waschen und abtropfen lassen.

Schalotte abziehen, fein schneiden und in einer Grillpfanne leicht
anschwitzen. Anschliefsend Balsamicoessig und Sojasauce dazu geben
und verrihren. Dann die Sauce aus der Pfanne in ein kleines Gefafly
geben. Nun den Salat in der Grillpfanne angrillen, bis er Farbe
angenommen hat. Anschlielend den Salat auf einen Teller legen, etwas
von dem Sud aus Schalotte, Soja und Balsamico daruber traufeln und
warmbhalten.

Chicorée schneiden, waschen, abtupfen und in einer Grillpfanne mit
Olivendl anbraten, bis er etwas Farbe angenommen hat. Mit
Vanillezucker und Salz abschmecken. Warmstellen.

Austernpilze putzen und grob schneiden. Knoblauch abziehen,
andrucken und fein schneiden. In der Grillpfanne, in der zuvor der Salat
gebraten wurde, nun erst die Pilze und Knoblauch kurz anbraten und mit
Salz abschmecken.

Mais in Salzwasser ca. 5-8 Minuten kochen und das Wasser abgief3en.
Mais langs vom Kolben schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen und
den Mais darin schwenken. Mit einem Brenner vor dem Servieren etwas
abflammen.



Fiir das Ol:

2 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Oregano

1 Zweig Liebstockel

1 Zweig Basilikum

1-2 Knoblauchzehen
100 ml Sonnenblumendl
30 ml Olivendl

50 ml Speisedl

1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

30 g Parmesan

1-2 Zweige Petersilie
1-2 Zweige Basilikum

Ole in einen Topf geben und erhitzen.

Knoblauch abziehen und mit den Krautern purieren. Gemixte Krauter zum
warmem Ol geben, mit Salz wiirzen und alles erneut mixen. Ein Sieb mit
einem Passiertuch auslegen, Krauter-Ol darauf geben und das griine Ol
in einen Becher tropfen lassen.

Parmesan reiben, Blatter der Petersilie abzupfen. Gericht mit Parmesan
und Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



